DAUBE DE JOUES DE PORC ÉPICÉES


Pour 6 personnes:
1kg200 de joue de porc
50g de beurre
4 poireaux
50cl de vin rouge
2 cuil. à soupe de farine
1/2 cuil. à café de gingembre
1/2 cuil. à café de cannelle
2 cuil. à soupe d'huile
Sel, poivre

1. Nettoyer les légumes et les couper en rondelles pour les carottes et en tronçons pour les poireaux.
2. Chauffer l'huile avec le beurre dans une cocotte en fonte. Y faire dorer les joues pendant 8 min. Ajouter les légumes, faire revenir, singer, assaisonner et mouiller avec le vin et 30cl d'eau. Amener à ébullition, ajouter les épices et laisser mijoter au moins 2h. Servir chaud

